日本の漬物文化 : その変遷と特色 by 朝倉 聖子






第 1 節	 漬物の存在意義と本研究の目的	  
1、和食における米と漬物  












































































約 254000ｔであったのが、1997 年には 114000ｔとなり、これはキムチとほ
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第 3 節	 本稿の構成  
	 本稿は、序章・第 1 章・第 2 章・第 3 章・第 4 章・第 5 章・終章で構成され
ている。 














	 第 4 章では、近世より引き継がれた近代の漬物について、社会の底辺ともい
える庶民、軍隊などの漬物の需要、地域社会に根付いた漬物について、主食と
の組み合わせについて検討する 
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推できるものも多く、これら総じて「表 1	 古代の漬物」としてまとめた。 
	 本章第 1 節では、第 2 節以降で用いる史料について、その概観を示す。古代
の史料については、その種類は多いとは言えないが、史料ごとの特徴がみられ
ることから、予めその内容をまとめておく必要がある。 
第 2 節では、漬物に用いた素材の種類について分類し、検討してゆく。 
第 3 節では、調味料の種類と漬け方について分類し、漬物の調整方法を中心
にした。そのうち第 1 項では調味料と漬け方、第 2 項では古代に特徴的な調製
方法をもつ漬物について検討してゆく。 
 












































	 『延喜式』は、延喜 5 年（905）に醍醐天皇の勅命により藤原時平、同忠平
らが編纂を始め、延長 5 年（927）に完成した平安中期の法令解説書である。
全 50 巻、約 3300 条からなる。 










































第 2 節	 漬物に用いた素材の種類  
第 2 節では、第 1 節（1）の正倉院文書、（2）の木簡類、（4）の『延喜式』
にみられる漬物に関係する記載を抽出し、その内容を、素材・漬け方等を整理































































年（711）～霊亀 2 年（717）の間に作成されたものとされる。 
長屋王家木簡の記載 
加須津毛瓜	 加須津韓奈須比	  
進物	 醤津毛瓜	 	 	 	 	 	 	 	 	 右種四物	 九月十 九日 






















































本稿の表 1 では、全体で 175 点の漬物を取り上げているが、その素材の内訳




































正倉院文書の各史料に見られる記載には、カブは 1 月から 12 月までほぼ 1




































水田での水葱の栽培状況が記されている。水葱は苗代で育てた苗を 1 段当り 20






と比較すると、天平 11 年（739）ではカブが 1 圍 8 文、ナスとミョウガが 16


















































































葱は 10 把で 4 文、蕨は約 8 文、葵は 5 文と安価な蔬菜であった〔関根：1974：












































































とあり、これは 1 斗当り約 100 文となり、同年の米の 1 斗の価格約 100～300






























	 なかでも、1）の、現在のカブであると思われる蔬菜は、表 1 に記載のある












































直〈別七文〉」という記載より、天平宝字 6 年の時点では、ダイコン 1 把は 6
文となる。『奈良朝食生活の研究』〔関根：1974：458〕によれば、同年の米の
値段は、1 斗 60～70 文であるとしていることから、ダイコン 1 把は、米 1 升















六月。採功十四人」すなわち、ダイコンの畑 1 段分を育てるために、18 人もの














いる。	 	 	 	 	  
「天平六年	 造仏所作物帳」（正倉院文書）の「椒子」はその種子、「天平十
年淡路国正税帳」（正倉院文書）の「若椒」はその若い芽と考えることができる。 

















































































































































































































































































































































































同書によれば、塩 1 升の価格は天平勝宝 3 年（751）で 16 文、同年の米 1
升の価格は 5 文、天平宝字 4 年（760）で塩 1 升は約 9 文、同年の米 1 升は 6
文、天平神護 2 年（766）では塩 1 升が米 3 升に値するとしている。すなわち、









よれば、ウリを用いた漬物のうち 35 例の内 3 例、ナス 29 例の内 14 例、カブ





ナス 1 斗は、その比重（約 0.8）とナスの形が今よりも小さかったであろう
ことから、現在のコナスくらいと想定した場合、その個々の隙間を 2 割ほどと
考慮し、12kg と想定する。塩 1.7 合を 300ｇとする。その場合のナスに対する
食塩の塩分濃度は、2.5％となる。この塩分濃度は、現在のナスの浅漬・一夜漬
けとして調味する場合の塩分濃度と、ほぼ一致する。 
一方、最も多くの食塩を用いた漬物の例は、ナス 1 斗に対して、塩 2 升の記
載がある。この場合のナスの重量に対する塩分濃度を同様に計算すると、20％
となる。 
気温 20 度における食塩の飽和水溶液濃度は 26％である。ナスの平均的な水
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8 月のウリの最盛期に収穫した 6 升分を、そのまま醤漬にするために醤が必要
であったのだろうか。しかし、蔬菜と調味料の割合が記載されている例は極め
て少ない。 



















































































斛八斗五升	 得汁斛別九斗」とある。この記載によると、米 1 石で酢が 9 斗出
来ることになる。 
	 『延喜式』には「酢一石料	 米六斗九升	 糵四斗一升	 水一石二斗」とあり、
糵を米のモヤシと考えると、米 11 斗から酢が 1 石出来たことになり、米 1 石











酢 1ℓにつき 180ｇの米を用いた場合を尺貫法に換算すると、米 1 石から、酢
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は 4 石 6 斗 3 升出来ることになる。現在酢を醸造する食品会社の中には、それ
以上の 200 グラム、320 グラムの米を用いる場合も稀にあり、仮に酢 1ℓにつき
米 320g を用いた場合は、米 1 石当り 2 石 6 斗 4 升もの酢ができる。単純に比






















十三斛四斗六升料〈斗別五合〉」とあり、ナス 1 斗を漬けるのに塩 5 合、酢粕
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して検討した結果、以下の 5 点の知見を得ることができた。 
第 1 には、漬物に用いた素材の種類の数が、予想したよりもはるかに多く、
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握する。その第 1 項では漬物に用いた素材について、第 2 項では漬物名より、
用いられた調味料と調理方法についてまとめ、これを検討した。 
第 2 節では、香物についての知見をえるため、第 1 項では中世の料理書にみ
られる漬物について、第 2 項では本膳料理が記されている御成記等の史料につ
いて、第 3 項では茶会記に記された香物の記載について史料を基に検討を行う。 
さらに付論として、萱津神社の香物神事を取り上げる。香物の成り立ちと歴
史に関しては、愛知県甚目寺町（現あま市）の萱津神社で執り行われる香物神
事が大きくかかわっていると考えられる。当神社では、現在でも毎年 8 月 21
日に香の物祭りが行われ、神事の際に漬けた漬物を、年に数回熱田神宮に神撰



















	 第 1 項では、漬物の素材を果菜類、葉菜類、根菜類、香辛類に分けて論じ、








でも漬物の素材が確認できる中では最も多く 36 回中 6 回の回数が見られる野
菜である。 
『山科家礼記』は、山科家の雑掌を代々務めた大沢家の日記で、記したのは
大沢重康･久守･重胤である。応永 19 年（1412）から 明応 1 年（1492）の当
該期の供御人の動向を知る上での基本史料といえる。 























記載として「Vri	 ウリ	 瓜	 Fozouchi	 ホゾヲチ（臍落）」「Xirovri	 シロウ
リ	 越瓜	 白い瓜」「Camouri	 カモウリ	 鴨瓜	 冬瓜	 とうがん	 南瓜の一
種」「Carauri	 カラウリ	 唐瓜	 胡瓜	 瓜の一種」「Carasuvri	 カラスウリ	
烏瓜	 野生胡瓜の一種で小さくて赤色をしたもの	 ガウリ」「Fechima	 ヘチマ	







































































また『邦訳	 日葡辞書』に「Vdo	 ウド	 独活	 食用になるある種の草のま
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御返事」健治 2 年（1276）の 1 月 19 日には「さては給はるところの…中略…
だいこんふたつ」とあり、「上野殿母尼御前御返事」弘安 4 年（1281）9 月 20
日には「大根六本…中略…大根は大佛堂の大くぎのごとし」とあり、「西山殿御
返事」弘安 3・4 年（1280・1281）の 5 月 21 日には「大根いつつ」とある。 
13 世紀後半には、ダイコンは喜捨物としてやり取りされていたものと思われ
る。これは当時すでにダイコンが広く作られ、一般的な作物として栽培されて











































ショウガは『日葡辞書：邦訳』に、「Ｘǒga	 シャウガ	 生薑	 生姜」とあり、
古代では、クレノハジカミと呼称されていたものが、中世ではショウガと呼称
されるようになったと考えることができる。 
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トウガラシは、『耶蘇会士日本通信』の記載のうち 1577 年 8 月 10 日（天正





に送った書簡集の邦訳である。	 	  
トウガラシは、熱帯アメリカの原産と考えられ、インド、東南アジア、中国












また、『邦訳	 日葡辞書』には「Caraxi	 カラシ	 芥子	 辛子	 ハガラシ」
とのみあり、トウガラシと思われる記載は確認できない。 
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『御湯殿上日記』文明 12 年（1480）正月 6 日条にも「ほうおんゐんよりと
しとしのくき二をけ、むめまいる」ともある。 
また『食物服用之事」永正元年（1504）9 月 7 日条に「湯漬二下	 湯漬	 し














（7）浅漬   
	 浅漬は、『蔭涼軒日録』「寛正六年十二月二十二日条」に、「付前所得一尺五寸
大大蘿蔔曰。応作浅付。」とある。記載の「浅付」が、漬物の浅漬をさすもので







































































































④ 『大上臈御名之事』（1589）「一かうの物	 かうのふり」 




















第 1 項では、料理書や作法書をもとにまとめ、検討する。 




























食生活の一端を知るには、有効な史料であると考え、第 3 項ではこれを用いる。 
 








































	 作者は小笠原政清であり、小笠原流礼法の書である。成立は永正 5 年（1504）
の年紀があるが、この時の伝書とも考えられている。膳においての礼式、膳に
向う覚悟が著されている。さらに仔細な図が示され、香物が本膳に置かれてい
ることも確認できる。その図を図 2-2-①、図 2-2-②、図 2-2-③、図 2-2-④
に示した。 
















	 	 図 2-1-①	 山之内料理書	 	
	 	 	 	 	 	 	 本膳	
 
	 	 是は椀 膳の使用也。 
	 	 土器の時は汁不居。 
	 	 中の飯計可居。椀の時は塗折敷。 
 	
	
	 	 	 	 図 2-1-②	 山之内料理書	 	
	 	 	 		 	 	 	 夏の仕立ての事	 本膳	
 
	 	 	 	 かわらけ飯ならば汁は居まじき也。 
	 	 	 	 如前。 














	 	 	 	 				湯漬	 上	
	 	
			図 2-2-③	 	 食物服用の巻	
	 	 	 	 	 	 	 湯漬	 下	
	 	
			図 2-2-②	 	 食物服用の巻	
	 	 	 	 	 	 	 湯漬	 中	








			図 2-2-④	 	 食物服用の巻	
	 	 	 	 	 	 	 又湯漬	
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る。香物の記載がみられる膳の図を図 2-3-①、図 2-3-②に示した。 
























































































































			図 2-3-②	 	 式三献七五三膳部記	 	
	 	 一の膳	
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表 2-3-①、表 2-3-②、表 2-3-③にまとめた。 
 
（1）「久政茶会記」表 2-3-①  
「久政茶会記」は、『松屋会記』の中でも最も古いもので、天文 2 年 3 月 20
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日（1533）の東大寺四聖坊の会から始まり、慶長元年 7 月 2 日（1596）の善
次郎の会で終わる。この茶会記に記された懐石料理において、漬物及び香物の
記載状況を検討した。 









（2）「久好茶会記」表 2-3-②	  
「久好茶会記」は、天正 14 年（1586）3 月 19 日の境の草部屋道設の会から
始まり、寛永 3 年（1626）11 月 15 日の中坊時佑の会にわたる。 
	 当茶会記の内、料理の記載がある会は 109 回で、そのうち「ツケモノ」の記
載があるのは 3 回である。「カウノモノ」「カウノ物」の記載があるのは 20 回、









（3）「久重茶会記」表 2-3-③  
	 「久重茶会記」は慶長 9 年（1604）3 月 22 日の金春八郎の会から始まり、
慶安 3 年（1650）正月 11 日の中坊時祐の会に至る。 
そのうち、本稿では、寛永 6 年（1629）6 月までの茶会記を史料として用い




載があるのが 15 回、「クキ」が 2 回である。漬物の記載はない。 
































「Cǒnomono	 カウノモノ	 香の物	 日本で保存食として作られる大根の塩漬」
とも合致するところである。 
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上萱津村～家数 57 軒	 人数 304 人	 内男 149 人･女 155 人	 馬数 19 匹 
中萱津村～家数 41 軒	 人数 235 人	 内男 135 人･女 100 人	 馬数 15 匹 
下萱津村～家数 43 軒	 人数 313 人	 内男	 	 人・女	 	 人	 馬数 13 匹 
さらに、『張州府志』巻二十三	 海東郡村里	 には、 
	 上萱津村	 庄同レ上。在二府城西北一里廿六町一。 
中萱津村	 庄同レ上。在二府城西北一里十八町一。 







おりである。上萱津村は、元高 655 石 6 升 9 合、概高 965 石 9 斗 6 升 7 合で、
田畑は 52 町 5 反 8 畝 15 歩うち田 22 町 4 反 15 歩、畑 30 町 1 反 8 畝歩で、田
の約 1.5 倍の畑が存在していた。中萱津村は、元高 411 石 1 斗 8 升 7 合、概高
555 石 9 斗 9 升、田畑 33 町 1 反 9 畝 13 歩うち田 17 町 7 反 2 畝 23 歩、畑 15
町 4 反 6 畝 26 歩で、田畑はほぼ同数。下萱津村は、元高 507 石 4 斗 9 升 5 合、
概高 604 石 3 斗、田畑 42 町 8 反 5 畝 22 歩うち田 16 町 9 反 2 梅 3 歩、畑 25
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2 反 2 畝 22 歩で、その規模は、上萱津村の正法寺の半分ほどで、香物献進の回







萱津神社では、現在、毎年 8 月 21 日に“香物祭”が行われている。日本で
唯一の漬物の祭りと伝えられ、近年では、全国の漬物業者の組合が中心となっ
て執り行われる。8 月 21 日に漬けた漬物は、4 回に分けて、熱田神宮の神饌に
するために献納する。 
現在の萱津神社には、本殿・幣殿・拝殿・社務所・授与所・参集所のほか、
本殿奥に香物殿と呼称される小さな庵がある。香物殿は、平成 4 年 8 月に現在
の位置に移転新築されたが、従前の規模・茅葺き・玄木造りである。 
香の物殿は、約 3 メートル四方の土壁の建物で、中には、直径 80 センチほど
の甕が 5 つ並び、この甕に漬物を漬ける。 






















































各祭日の 2～3 日前に熱田神宮へ届ける。その仕様は以下の通りである。 
① 新嘗祭 10 月 17 日中萱津地区 2 名ウリ 24 個ナス 48 個	 柳箸 2 尺 12 本 
② 歳旦祭 1 月 1 日上萱津地区 2 名・かがり火 8 名	 他同上 
③ 祈年祭 3 月 17 日下萱津地区 2 名・勅使・みやげ	 他同上 








2）大正 4 年  
天皇即位奉祝記念として、氏子らによって、香物の献納が復活する。 




4）昭和 57 年  
全日本漬物協同組合連合会によって毎月 21 日を漬物の日と制定された。 











① 尾張藩撰「尾州海東郡覚書帳」寛文年間（1661～1673 年） 
『名古屋叢書』続編第 2 巻	 名古屋市教育委員会編	 名古屋市教育委員会 1965 
「葉栗郡	 中島郡	 海東郡	 海西郡 
上萱津村 
一、禅宗	 	 	 	 	 	 	 	 熱田法持寺末寺	 	 妙心山正法寺 
御領高之外 
一、元高五石八斗三升七合	 合手森香物領	 同之村内 
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 正法寺領 
	 	 	 	 田畑四反三畝拾五歩	 	 寺中共	 備前検除	 但、諸役なし。 
	 	 	 	 	 内	 田方弐反拾七歩 
	 	 	 	 	 	 	 畑方弐反弐畝廿八歩 
	 	 	 	 	 	 右、香物領之内より。 
一、米七升	 	 	 但、元升	 瓜三ツ	 	 	 	 毎年極月廿五日 
香物拾弐篭	 但、一篭ニ茄子弐ツ	 	 	 すヽはき、熱田 
	 	 	 	 柳拾弐本	 	 長九尺	 	 たで穂少入	 	 明神へ上ル 
一、米三斗三升三合 
香物三拾弐篭	 	 	 	 	 右同断	 	 	 	 毎年二月初午ノ 
竹棒三本長三尺、	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 日、同所へ上ル 
	 	 	 	 合手森、東西拾八間、南北拾弐間、反魂香之塚、東西六間、 
	 	 	 	 南北拾六間、正法寺領之内ニ有之 
中萱津村 
一、薮ニ香物地弐反弐畝弐拾弐歩	 	 当村祢宜	 八兵衛持内 
	 	 	 	 此香物領内之内より	 	 	 備前検除 
一、米壱斗五升	 	 	 	 	 	 瓜三ツ	 	 	 	 	 毎年霜月御ごヽの時 
	 	 	 香物八篭	 	 但、一篭	 茄子弐ツ	 	 	 	 熱田明神下ル 
柳箸弐膳	 	 	 	 	 	 	 たで穂少入	 	 	 	 丹波方へ渡ス 
神酒壱升 
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一、米壱斗五升	 	 	 	 	 	 	 同断	 	 	 	 	 同所へ上ル 
	 	 	 	 香物六篭	 	 	 	 	 	 	 	 祢宜	 	 	 	 	 太郎右衛門ニ渡ス 
	 	 	 	 柳箸四膳 
一、香物八篭	 	 	 	 	 	 	 	 同断	 	 	 	 	 同所へ上ル 
	 	 	 	 柳箸弐膳	 	 	 	 	 	 	 	 祢宜	 	 	 	 	 栗焼太夫ニ渡ス 」 
 



































	 	 	 阿波手の林	 在萱津村。本國名所其一也。詳見形勝。林中祠熱田明神。
竹林甕。本在此處。今移正法寺境内」 
 
③ 樋口好古「尾張徇行記」寛政 4 年～文政 5 年（1792～1822） 
『海東郡之部』愛知県郷土資料刊行会 1976 





一、	 元高五石八斗三升七合	 	 	 	 同村内正法寺領 
	 	 	 	 田畠四反三畝十八歩	 	 	 寺中供備前検除 
	 	 	 	 	 内	 田二反十七歩畑二反二畝二十八歩 
	 	 	 	 	 右香物領ノ内ヨリ 
	 	 	 	 米七升	 但元升	 	 	 	 	 毎年極月廿五日スヽハキ 
一、香物十二篭但一篭ニ瓜三ツ茄子二ツタテ穂入熱田神明へ上ル 
柳十二本	 長九尺 
米三斗三升三合	 	 	 	 毎年二月初午日 
一、香物三十二篭	 右同断	 	 	 	 	 同神へ上ル 
	 	 	 竹棒三本長三尺 
	 	 	 合手森東西十八間南北十二間、反魂香塚東西六間南北十六間正法寺領ノ
内ニ有之 



























































	 	 	 香物八篭	 	 但一篭	 瓜三ツ	 茄子二ツ	 タテ穂少入 
	 	 	 	 柳箸二膳	 	 毎年霜月御ゴヽノ時 
	 	 	 	 神酒一升	 	 熱田神宮ヘ上ル	 丹波方ヘ渡ス 
一、	 米一斗五升	 	 	 	 	 	 同断 
	 	 	 香物六篭	 	 	 	 	 	 	 	 	 祢宜太郎右衛門ニ渡ス 
	 	 	 	 柳箸四膳 
一、	 香物八篭	 	 	 	 	 	 	 同断 
朝倉聖子：日本の漬け物文化 ー その変遷と特色 ー 
90 
 







④ 伝 水野守俊「尾陽雑記」成立年代不詳	  




























⑤ 深田正韶「尾張志」天保 14 年（1843） 




	 	 	 今ハ海東郡につきたる下萱津村にあり、海東郡神社の部にいへり」 
 
⑥ 深田正韶「尾張志」天保 14 年（1843） 






































⑦ 尾張藩撰「尾陽産物志」享保 19 年（1734） 
『名古屋叢書』第 11 巻 産業経済編 第 2	 名古屋市教育委員会編	  
名古屋市教育委員会 1962  
「巻九	 海東郡之内	  
一、	 菜類	  
たで	 	 	 	 またで	 犬たで	 あいたで 
一、	 瓜類	  




⑧ 水野千之右衛門（珉山）講述「御国産吟味之留」天保 11 年（1841 年） 
『名古屋叢書』第 11 巻 産業経済編 第 2	 名古屋市教育委員会編	  
名古屋市教育委員会 1962 






⑨ 小畠広林撰編	 横井時文再訂「張州年中行事鈔」明和 6 年（1769） 
『名古屋叢書三編』第 8 巻	 名古屋市蓬左文庫編集	 名古屋市教育委員会 1982
「二月	 …中略… 





供米	 三斗二升五合	 納篭香物	 三十二篭 
苞苴香物	 二箇	 	 	 枓箸	 	 	 六雙 
竹棒	 	 	 三竿	 	 	 賢木	 	 	 一枝 
右萱津村妙心山正法寺より是を献ず。 




〇新嘗祭	 	 	 	 	  
朝家及諸社の新嘗、冬十一月を以す。 
当日、海東郡萱津村時宗横笛山光明寺より嘗料を献ずる事、二月初午に同じ。 
〇献香物	 	 	 	 	 	 二月に同じ 
十二月…中略…	 二十四日 
〇献香物	 	 	 	 	 	 熱田 
毎歳海東郡阿波手森より献ず。」 
 
⑩ 内藤東甫著・画「張州雑誌」巻第四十九	 天明 8 年（1789 年） 
『張州雑誌』第 6 巻	 内藤東甫著	 愛知県郷土資料刊行会	 1976  
「二月	 新嘗祭…中略… 
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⑪ 秋里籬島著	 竹原春齋主筆「東海道名所圖會	 巻ニ」寛政 9 年 (1797)	  
『大日本名所図会』第 1 輯第 7 編	 原田 幹校訂	 日本名所図会刊行会編輯	  















⑫ 高力種信著・画『熱田祭奠年中行事図會』1826 年頃	  


































「尾張名所圖會	 巻之七」天保 12 年（1841）野口道直（梅居）・岡田啓（文園）
著	 小田切春江・森高雅挿絵 










① 氷上宮社務久米清長「氷上宮永生年中行事即座次第」永生 5 年（1528 年） 
『熱田神宮史料』下巻年中行事編下	 熱田神宮宮庁編纂	 熱田神宮宮庁 1971  
「一、	二季之御祭御膳著供御飯・御押餅・シキヒノ団子色黄ニシテ蜜柑ノ如也・ 
笟・茄子ノ香物・御塩焼・海老盛物」 
② 「厨家大夫年中行事書付之張」延宝年間（1673～1681 年） 









③ 伝 熱田神宮祠官撰「熱田神宮年中神祭定日儀式」延宝年間(1673～1681 年)  
『熱田神宮史料』下巻年中行事編下	 熱田神宮宮庁編纂	 熱田神宮宮庁 1971  
「一、 二月	 相嘗祭	 …中略… 
	 	 	 寅日	 阿波手之森ヨリ御香物・米貢調来ル、…中略… 
一、 十一月初寅卯日	 新嘗祭」 
 
④ 「熱田宮奮記」（熱田宮旧記）元禄 12 年（1699） 




⑤ 『熱田祭奠年中行事故実考』寛政 7 年（1795）7 月以前頃 
『熱田神宮史料.』下巻年中行事編下	 熱田神宮宮庁編纂	 熱田神宮宮庁 1971 

























…中略	 	 … 
柳箸四膳、…中略… 










『群書類従』第 2 輯	 塙保己一編纂 続群書類従完成会校 1979 
「愛智郡二十七座 
正一位。	 	 熱田皇太神宮。…中略… 
従三位上。	 三田天神。	 暮田天神。 
	 	 	 	 	 	 訓原天神。	 氷神姉子天神。 
	 	 	 	 	 	 油江天神。	 萱津天神。 
	 	 	 	 	 	 日置天神。	 入江天神。 
	 	 	 	 	 	 針名天神。	  
 
⑦ 菊田吉之進清茂著・画「祝部長大夫年中行事」嘉永 6 年（1853） 























⑧ 「明治三年祈年祭次第鎮皇門神幸祭次第」	 明治 3 年（1990） 










① 里村紹巴	 『紹巴富士見道記』	 永禄 10 年（1567） 




② 天野信景	 『塩尻』巻之七	 宝永元年（1705 年） 
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③ 天野信景	 『塩尻』巻之二十二	 宝永 4 年（1708 年） 
『日本随筆大成』第 3 期第 13 巻	 日本随筆大成編輯部編	 吉川弘文館	 1995	  
「我本州勝景の地を賦する詩に、大徳寺各覚印作ニ、 
	 	 粟手杜 
	 	 楓樹飜レ紅如二錦繍一	 海湖甚レ碧似二瑠璃一	 翠嵐一帯添二奇景一	  
	 	 粟手林巒楽者誰 
此詩あはての杜にいたらず、亦其境地を尋ねずして孟浪に作れるものか。」 
 
④ 天野信景	 『塩尻拾遺』巻之三十四	 宝永 6 年（1710 年） 
『日本随筆大成』第 3 期第 17 巻	 日本随筆大成編輯部編	 吉川弘文館 1996 
「滋野井の相公、熱田の駅止宿ましましけるほどに、五月十九日まゐりて謁






⑤ 多田義俊	 『南嶺子』巻之二	 寛延年間（1748 年～1750 年） 
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⑥ 猿 猴庵（高力種信）著・画『矢立墨』文化 14 年（1817） 
『風俗世相篇』5 巻	 森銑三編集	 中央公論社	 1983	  
「粟殿(あわで)の森の香(かう)物 
熱田へ獻ずる道すがらのさまを一見し度思いしに、惟ハ夜深く出たち、未







⑦ 高力種信著・画	 『萱津道場参詣記』文政 10 年（1828） 








	 	 	 手水みづのぬれ手で 
	 	 	 	 銭をつかみどり 
	 	 	 粟殿の森へ 
	 	 	 	 案内として 
新千載に、…中略… 
	 	 此節は香のものより 
	 	 	 吸物の茶屋こそかゝれ 
	 	 	 	 	 薮の中にも」 
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⑧ 曲亭馬琴	 『蓑笠雨談』	 享和 4 年（1805 年） 








⑨ 髙橋廣道『於路加於比』巻之三	 安政 6 年（1859 年） 


























「軽んじられているものの中にも立派な者が混じっている」という意味である。	 	 	 	




















































同時代の事を記した『邦訳	 日葡辞書』には「Cǒnomono	 カウノモノ	 香
の物	 日本で保存食として作られる大根の塩漬」「Asazzuqe 浅漬 Asazzuqeno 
cǒnomono	 浅漬の香の物	 大根や瓜その他ものを、すぐ食べられるように浅
漬にしたもの」とある。 
寛永 6 年（1629）松屋久重による茶会記の記載には「カウノ物	 丸ツケ瓜・
カラ瓜・ヲワリノ葉ツケ大コン」と見られ、やはりウリとダイコンが香物とし
て供されていた。 
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また、ナスも香物ととらえられていたことが、萱津神社の神事および、その
漬物が献進されていた熱田神宮の史料からも明らかである。 
したがって、中世の香物の素材は、ウリ・ナス・ダイコンの漬物を示してい
るといえる。 
そしてその名に示されているように、香物は、香り（匂いとも）の強い食品
であった。特に、夏場に収穫されたウリやナスは、半年近く塩に漬ける事で、
強い発酵臭が発生する。これは現在も継続して行われている萱津神社の香物神
事で漬けられる香物も同様で、独特の強い香りがある漬物である。 
	 史料からみる限りでは、中世の香物の漬け方は、このように塩漬であったと
結論付けることができる。 
 
